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ABSTRACT
ABSTRAK 
Minyak jelantah merupakan minyak bekas pemakaian kebutuhan rumah tangga
yang apabila ditinjau dari komposisi kimianya, minyak jelantah mengandung senyawa-
senyawa radikal bebas. Upaya peningkatan kualitas minyak jelantah dapat dilakukan
dengan proses pemurnian yaitu menggunakan proses adsorpsi dengan adsorben cangkang
telur ayam, yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi massa adsorben dan
variasi waktu adsorpsi terhadap penurunan bilangan asam, bilangan peroksida, kadar air
dan warna pada minyak jelantah. Pembuatan adsorben dilakukan dengan pengecilan
ukuran pada cangkang telur ayam sebesar 100 mesh. Cangkang telur ayam diaktivasi
secara kimia dan diaktivasi dengan cara fisika secara thermal pada suhu 600Â°C selama 1
jam. Proses adsorpsi minyak jelantah dilakukan dengan variasi massa adsorben yaitu 0,1;
0,5 dan 1 g dengan waktu adsorpsi 0; 5; 10; 15; 20; dan 30 menit dengan kecepatan
pengadukan 100 rpm. Data  analisa awal minyak jelantah blanko untuk bilangan
peroksida sebesar 12,7740 mek O
/Kg, untuk bilangan asam sebesar 1,6095 mg KOH/g,
kadar air sebesar 1,13% dan minyak jelantah berwarna coklat gelap. Kondisi optimum
diperoleh pada massa adsorben 1 g dengan waktu adsorpsi 30 menit menghasilkan
penurunan kadar pada bilangan peroksida dengan nilai sebesar 3,9091mek O
2
/Kg, untuk
bilangan asam menghasilkan penurunan kadar dengan nilai sebesar 0,2244 mg KOH/g,
untuk kadar air sebesar 0,13% dan warna minyak jelantah berubah menjadi kuning jernih.
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